RYSK VETEKAKA 24 bitar

150 g smoér

5 dl mjolk

50 g jast

1/2 tsk salt

| dl socker

14-15 dl vetemjol

Fyllning:

50 g smor

500 g Keso Naturell
3 dggulor

I dl socker

I msk vaniljsocker

Smilt sméret i en kastrull. Tillsdtt
mijoélken och virm till fingervirme, 37°
Smula ner jisten i en bunke. Tillsdtt
degspadet och ror tills jasten dr 16st.
Ror i salt, socker och nistan allt mjol.
Arbeta degen tills den dr blank och
smidig och slipper bunkens kanter.
Tillsitt ev mer mjél. Lat jisa Over-
tickt, ca 30 min. Mjukrér smoret till
fyliningen. Ror ner resten av ingredien-
serna. Kavla ut degen. Ligg den pa
bakplatspapper i en langpanna, 30 x40
cm. Tryck upp degen en bit pa kan-
terna. Hill pa fyllningen. Jds ca 20 min.
Gridda mitt i ugnen i 200° ca 30 min.
Ta bort pappret och lat svalna pa
galler. Servera kakan skuren i rutor.
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